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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, wijziging 
productdossier BGA Zgornjesavinjski Zelodec 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 145 van 1 mei 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen wijziging van bestaand productdossier, kan tot uiterlijk 
1 juni 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een gemoti¬ 
veerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 93119, 
2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een wijzigingsaanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van 
Verordening (EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake 
kwaliteitsregelingen voor landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 145/10) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de wijzigingsaanvraag. 

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VAN EEN NIET-MINIMALE WIJZIGING VAN HET 
PRODUCTDOSSIER INZAKE BESCHERMDE OORSPRONGSBENAMINGEN/BESCHERMDE 
GEOGRAFISCHE AANDUIDINGEN 

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VANEEN WIJZIGING OVEREENKOMSTIG ARTIKEL 53, LID 
2, EERSTE ALINEA, VAN VERORDENING (EU) Nr. 1151/2012 

„ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC" 

EU-nummer: SI-PGI-0105-01140-31.7.2013 
BOB () BGA (X) 

1. Aanvragende groepering en rechtmatig belang 

Zdruzenje izdelovalcev Zgornjesavinjskega zelodca 

Recica ob Savinji 55 

SI-3332 Recica ob Savinji 

SLOVENIJA 

Tel. +386 38390910 

Het voorstel tot wijziging is afkomstig van de producentengroepering die ook de aanvraag tot 
registratie van „Zgornjesavinjski zelodec" heeft ingediend. 

2. Lidstaat of derde land 

Slovenië 

3. Rubriek van het productdossier waarop de wijziging(en) betrekking heeft/hebben 


□ Naam van het product 

|x] Beschrijving van het product 

□ Geografisch gebied 

□ Bewijs van de oorsprong 

[x] Werkwijze voor het verkrijgen van het product 
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[x] Verband 
|x] Etikettering 
□ Overige 

4. Aard van de wijziging(en) 


[x] Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA die overeenkomstig artikel 
53, lid 2, derde alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als minimaal kan worden beschouwd. 

□ Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA waarvoor geen enig 
document (of gelijkwaardig document) is bekendgemaakt, die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde 
alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als minimaal kan worden beschouwd. 

5. Wijziging(en) 

1. Beschrijving van het product 

- In deze rubriek is de verhouding vlees/spek gewijzigd: „tussen 85:15 en 80:20" is vervangen door 
„ten minste 75% vlees en ten hoogste 25% spek". 

De voorgestelde nieuwe verhouding is gebaseerd op de organoleptische beoordeling van het 
product zoals die al ruim twintig jaar door een speciale commissie van deskundigen wordt 
verricht. Vastgesteld is dat een verhouding van ten minste 75% vlees en ten hoogste 25% spek 
optimaal is om de juiste eigenschappen van „Zgornjesavinjski zelodec" qua uiterlijk, kleur en 
aroma te garanderen. 

Er zijn correcties doorgevoerd voor het minimumgewicht van het eindproduct (0,6 kg in plaats van 
0,7 kg) en voor de dikte ervan (2,5-3,5 cm in plaats van 3-5 cm). 

Reden voor deze wijziging is dat de consument vraagt om een dunner en iets kleiner product. 

2. Werkwijze voor het verkrijgen van het product 

- De wijziging van de verhouding vlees/spek en van het gewicht van het eindproduct is ook voor 
deze rubriek relevant. 

- Het gewicht van de verse gevulde zelodci, nu 1,3-2,5 kg, wordt 1,2-4 kg. 

Door de verlaging van het minimumgewicht van het eindproduct kan ook het minimumgewicht 
van het verse product omlaag. Er wordt een hoger maximumgewicht voor het verse product 
voorgesteld omdat restauranthouders de voorkeur geven aan een wat groter, langer product 
(zodat bij het snijden aan de uiteinden minder restproduct overblijft). 

- De drogings-/rijpingstemperatuur is verlaagd van 12-18 °C naar 6-16 °C, en het woord „droogka- 
mer" en het zinsdeel „relatieve vochtigheid tussen 60 en 80%" zijn geschrapt. 

Gelet op de variabele weersomstandigheden en de gemiddelde temperatuur die met name als 
gevolg daarvan feitelijk heerst op de plaatsen waar „Zgornjesavinjski zelodec" wordt gedroogd, is 
de drogingstemperatuur verlaagd, zodat de temperatuurmarge wat ruimer wordt. De term 
„droogkamer" wordt tegenwoordig niet meer gebruikt in verband met het drogen van vlees. De 
verwijzing naar de relatieve vochtigheid op de droogplaatsen is geschrapt, omdat drogingsgraad 
en vochtgehalte in de eerste plaats op het product zelf worden gemeten. 

De duur van het proces van drogen en rijpen is gewijzigd en wordt ten minste drie maanden (in 
plaats van drie tot vijf maanden). 

Deze wijziging houdt verband met de ervaringen in de praktijk van de producenten van zelodci wat 
betreft de wisselende weersomstandigheden. 

- Het percentage voor de gewichtsafname is gewijzigd in ten minste 40% (was „ten minste 36%"). 
Reden is dat de consument vraagt om een rijper en droger product. 

3. Verband 

In deze rubriek is de naam „Georges VI" vervangen door de historisch juiste naam „Georges V". 

Het is Georges V die op uitnodiging van Koning Aleksandar van Joegoslavië in 1932 of 1933 de 
Logarskavallei heeft bezocht. Hij was Koning van Engeland tot zijn dood in 1936; Georges VI was zijn 
opvolger. Koning Aleksandar Karadordevic is in 1934 bij een aanslag in Marseille (Frankrijk) om het 
leven gebracht; hij kan dus onmogelijk Georges VI in de Logarskavallei hebben verwelkomd. 
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4. Etikettering 



In deze rubriek zijn aanpassingen doorgevoerd in verband met wijzigingen van de Europese wetge¬ 
ving. De formulering „logo van de Gemeenschap" is vervangen door „logo van de Unie" en aan de 
vermelding „beschermde oorsprongsbenaming" is toegevoegd „of het toepasselijke acroniem". 
Verder is een afbeelding opgenomen van het unieke logo voor de etikettering van „Zgornjesavinjski 
zelodec", dat voorheen alleen in het productdossier was afgebeeld. 

ENIG DOCUMENT 

„ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC" 

EU-nummer: SI-PGI-0105-01140-31.7.2013 
BOB () BGA (X) 

7 . Naam/namen 

„Zgornjesavinjski Zelodec" 

2. Lidstaat of derde land 
Slovenië 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.2. Vleesproducten (verhit, gepekeld, gerookt enz.) 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Zgornjesavinjski zelodec" (meervoud: „zelodci") is een aan de lucht gedroogd/gerijpt vleesproduct 
van varkensvlees van hoge kwaliteit (dij, schouder) en stevig spek van het achterstuk. Aan de 
vleesvulling worden zout en kruiden toegevoegd, waarna zij in natuurlijke omhulsels zoals varkensma- 
gen, varkensblazen en runderdarmen (blindedarm) of in doorlaatbare kunstmatige omhulsels wordt 
gestopt. Het product ontleent zijn naam aan de traditionele praktijk om de vulling in natuurlijke 
omhulsels, met name varkensmagen (zelodec = maag), te stoppen. 

„Zgornjesavinjski zelodec" bestaat uit vlees en spek in een verhouding van ten minste 75% vlees en 
ten hoogste 25% spek. Andere ingrediënten zijn knoflook, zout, peper en suiker. Het gebruik van 
nitrieten, nitraten en andere additieven is niet toegestaan. Het zoutgehalte bedraagt minder dan 7%. 

De gedroogde zelodec is rond of rechthoekig van vorm, weegt ten minste 0,6 kg, heeft door het persen 
een karakteristieke platte vorm en is 2,5-3,5 cm dik. Het omhulsel is glad, ligt strak tegen de vulling 
aan en is lichtjes bedekt met een typische grijsbruine schimmel van het genus Penicillium. 

Als gevolg van de platte vorm zijn plakken „Zgornjesavinjski zelodec" dun en langwerpig. Een 
onderscheidend kenmerk van het product is het uitgesproken aroma, dat wordt aangevuld met de 
aroma's van de toegevoegde specerijen die het basisaroma van het gerijpte vlees en het spek echter 
niet maskeren. 

De textuur is stevig maar zacht en maakt het product geschikt om in plakken te worden gesneden. De 
plakken hebben een kenmerkende „mozaïekvorm" van rozerood vlees en duidelijk zichtbare witte en 
bleekwitte stukjes spek. In de mond zijn de plakken zacht en vallen ze snel uit elkaar. 

3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

„Zgornjesavinjski Zelodec" wordt gemaakt van kwaliteitsvarkensvlees (dij en schouder) en stevig spek 
van het achterstuk van vlezige varkensrassen en kruisingen tussen die rassen. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

De bereiding (hakken van het vlees, snijden van het spek, bereiden van de vulling, in het omhulsel 
stoppen) en het proces van drogen en rijpen moeten in het afgebakende geografische gebied 
plaatsvinden. 
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3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 



3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Gecertificeerde producten krijgen een etiket met de naam „Zgornjesavinjski zelodec", de vermelding 
„beschermde geografische aanduiding" of het toepasselijke acroniem, het bijbehorende logo van de 
Unie, het nationale kwaliteitslogo en het logo van „Zgornjesavinjski zelodec". Het gebruik van het 
logo is verplicht voor alle vormen waarin het product op de markt wordt gebracht. 



4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Alleen zelodec die is geproduceerd in het dal van de bovenloop van de Savinja komt voor de 
beschermde geografische aanduiding in aanmerking. In het noorden wordt dit gebied begrensd door 
de bergkam van de Olseva, waarna de grens over de top van de heuvels van Smrekovsko Pogorje 
loopt. In het zuiden loopt de grens vervolgens over de toppen van de Dobrovlje en de Menina, die het 
dal van de bovenloop van de Savinja scheiden van het dal van de benedenloop van deze rivier en dat 
van de Tuhinjska. In het westen loopt de grens door de Crnivecpas en via de Kranjska Reber, de 
hoogvlakte van de Velika Planina en de Presedljajpas naar Ojstrica. Daarvandaan loopt ze vervolgens 
over de bergkam van de Grintavec naar de Skuta en dan noordwaarts naar de Mrzla Gora. Dan stuit de 
grens op de staatsgrens tussen Slovenië en Oostenrijk en loopt ze verder naar het noorden, naar de 
Pavlicevo Sedlo, waarna ze naar het oosten afbuigt, terug naar de Olseva. 

5. Verband met het geografische gebied 

De bescherming van „Zgornjesavinjski Zelodec" berust op de reputatie van het product. De 
gedroogde vleeswaren die doorgaans in andere gebieden in Slovenië worden gemaakt, zijn voorna¬ 
melijk zelfgemaakte worsten en salami, maar in het door bergen omgeven gebied in kwestie is het 
recept voor authentieke zelodec eeuwenlang van generatie op generatie doorgegeven. De productie 
van zelodec is ontstaan in het hoge, bergachtige deel van het dal van de bovenloop van de Savinja. De 
oudste documenten over de productie van zelodec stammen voor zover bekend uit het begin van de 
negentiende eeuw. Etnograaf Joze Lekse schrijft in zijn manuscripten over het ceremoniële belang van 
zelodec, dat bij speciale gelegenheden zoals trouwerijen, begrafenissen of familiefeesten werd 
geserveerd. In de twintigste eeuw werd zelodec steeds vaker ook in de lager gelegen en bevolkingsrij- 
kere delen van het dal geproduceerd, hetgeen onder meer blijkt uit een handgeschreven manuscript 
voor de bereiding ervan uit het jaar 1930 van het landbouwbedrijf Logar in de Logarskavallei. 
Aleksander Videcnik, een auteur die onderzoek heeft gedaan naar de volksgebruiken en het leven in 
het dal van de bovenloop van de Savinja, schrijft onder meer dat wordt verteld dat de Engelse Koning 
Georges V tijdens een bezoek in het interbellum aan Koning Aleksandar de Logarskavallei (een deel 
van het dal van de bovenloop van de Savinja) heeft bezocht en daar zelodec heeft geproefd. Hij zou 
het zo lekker gevonden hebben dat hij het product later regelmatig aan het Engelse hof liet bezorgen. 
In de loop der jaren is het product bekend komen te staan als een exclusieve specialiteit van het 
betrokken gebied, en het is tot op de dag van vandaag een van de belangrijkste gerechten die bij 
bijzondere gebeurtenissen, bij trouwerijen en op feestdagen worden geserveerd. Met Pasen nemen de 
mensen het product zelfs mee naar de kerk om het te laten zegenen. 

Het geografische gebied in het dal van de bovenloop van de Savinja heeft kenmerken van zowel een 
alpien als een prealpien klimaat. Welk klimaattype overheerst, hangt vooral af van de hoogteligging. 

De hoger gelegen gebieden hebben een alpien klimaat met een gemiddelde temperatuur van minder 
dan - 3 °C in de koudste maand, terwijl in de lager gelegen delen een gematigd prealpien klimaat 
heerst. Koele lucht stroomt de dalen van de Savinja en de Dreta in vanaf de omliggende bergen, 
waardoor de zomers niet onaangenaam heet zijn. De herfst is koel, net als de lente, en de doorgaans 
lange winter is over het algemeen koud. Behalve deze algemene klimaatomstandigheden worden ook 
plaatselijke klimaatkenmerken aangetroffen (zoals zonnige of schaduwrijke gebieden of afgesloten 
dalen). 

Een zeer bijzonder kenmerk van dit gebied is dat de grote temperatuurverschillen tussen zonnige en 
schaduwrijke delen en tussen hoogland en laagland plaatselijke luchtstromen op gang brengen. 
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waardoor de zelodci door de natuurlijke luchtcirculatie kunnen drogen. 

Het dal van de bovenloop van de Savinja kenmerkt zich door een uniek microklimaat, uitgestrekte 
sparrenbossen, hoge bergen in de omgeving en een bijzonder groot volume water in rivieren en 
beken. Niet alleen het microklimaat van het gebied als geheel, maar ook het microklimaat van de 
plaatsen waar zelodec wordt gedroogd, is uitermate geschikt en van groot belang voor de juiste 
droging en rijping van het product. 

Sparrenhout, natuursteen en baksteen zijn de belangrijkste materialen die worden gebruikt bij de 
bouw van de speciale ruimten waarin zelodec wordt gedroogd. 

Al deze specifieke omstandigheden tezamen zijn van grote invloed op het drogen en de rijping van de 
zelodci, en op de smaak en het aroma ervan. 

De kwaliteit van het product wordt niet alleen bepaald door de gunstige natuurlijke omstandigheden, 
maar ook door de producenten in het gebied, die een unieke techniek voor het bereiden, vormen en 
drogen van de zelodci hebben ontwikkeld. De zelodci worden nog steeds op traditionele wijze 
geproduceerd, en ook al zijn technologische verbeteringen doorgevoerd, de vorm en de organolepti- 
sche eigenschappen van het product zijn ongewijzigd gebleven. De natuurlijke omgeving, de geuren 
van de sparrenbossen en het klimaat enerzijds, en de menselijke factor, waaronder ervaring en 
specifieke technische en praktische kennis anderzijds, zijn van het grootste belang voor de productie 
van „Zgornjesavinjski zelodec". 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(Artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/ 
Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/ZGSAV_- 
_SPECIFIKACIJA_julij_13.pdf 
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